Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) Pada Pembuatan Pai Buah Di UKM "Aneka Kue Y&Y" Sedahromo Lor, RT 04 / RW 06 Kelurahan Kartasura, Kecamatan Kartasura, Kabupaten Sukoharjo, Jawa Tengah by RAHMAWATI, CINTIYA
i 
 
LAPORAN TUGAS AKHIR 
 
KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PEMBUATAN PAI BUAH DI UKM “ANEKA KUE Y&Y” 
SEDAHROMO LOR, RT 04 / RW 06 KELURAHAN KARTASURA, 
KECAMATAN KARTASURA, KABUPATEN SUKOHARJO, 
 JAWA TENGAH 
 
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan Guna Mencapai 
Gelar Ahli Madya di Fakultas Pertanian 

















PROGRAM STUDI DIII TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 









KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PEMBUATAN PAI BUAH DI UKM “ANEKA KUE Y&Y” 
SEDAHROMO LOR, RT 04 / RW 06 KELURAHAN KARTASURA, 




Diselesaikan dan Disusun Oleh: 
 
Cintiya Rahmawati H3114016 
 
Telah dipertahankan dihadapan dosen penguji 
 Pada tanggal  ……………………. 
Dan dinyatakan memenuhi syarat 
 
  
Susunan Dewan Penguji 
Ketua Penguji Anggota Penguji 
Asri Nursiwi S.T.P, M. P. 
NIP. 198708072012122001 





Dekan Fakultas Pertanian 














Dengan segala kerendahan hati dan rasa cinta yang mendalam Tugas Akhir 
ini dipersembahkan untuk: 
 Kedua orang tua tercinta, Bapak Warsono dan Ibu Sriyatun yang 
senantiasa memberikan doa, dukungan dan kasih sayangnya. 
 Kakak-kakakku Nita Purnamasari, Diah Ratna Ambarwati, Iwan Agung 
Tri Setiawan dan Adikku Yuslam Agam Panca Pamungkas yang selalu 
memberikan dukungan, memberikan semangat dan motivasi kepada 
penulis. 
 Nenek yang senantiasa mendoakan dan memberikan nasihat kepada 
penulis. 
 Ibu Asri Nursiwi S.T.P, M. P. selaku dosen pembimbing Tugas Akhir 
penulis yang senantiasa membimbing penulis dengan penuh kesabaran, 
memberikan ilmu yang sangat bermanfaat dan memberikan 
dukungannya dalam penyelesaian Tugas Akhir penulis. 
 Bapak Ir. Windi Atmaka, M.P. selaku dosen penguji yang telah 
memberikan dukungannya dalam penyelesaian Tugas Akhir penulis. 
 Teman-teman THP 2014 yang selalu memberikan semangat dan motivasi 
 Keluarga UKM Aneka Kue Y&Y yang sangat membantu dalam 














“Bekerjalah bagaikan tak butuh uang. Mencintailah bagaikan 
tak pernah disakiti. Menarilah bagaikan tak seorang pun sedang 
menonton." (Mark Twain) 
”Tidak ada rahasia untuk sukses. Ini adalah hasil sebuah 
persiapan, kerja keras, dan belajar dari kesalahan.” (Colin Powel) 
 
Dan bahwa setiap pengalaman mestilah dimasukkan ke dalam 
kehidupan, guna memperkaya kehidupan itu sendiri. Karena tiada 
kata akhir untuk belajar seperti juga tiada kata akhir untuk 
kehidupan (Annemarie S.) 
 
“Sesuatu yang belum dikerjakan, seringkali tampak mustahil, 
kita baru yakin kalau kita telah berhasil melakukannya dengan 
baik." (Evelyn Underhill) 
 
“Barangsiapa bertawakkal pada Allah, maka Allah akan 
memberikan kecukupan padanya, sesungguhnya Allah lah yang akan 
melaksanakan urusan (yang dikehendaki)-Nya.”  
(QS. Ath-Thalaq: 3). 
 
 “Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka 
apabila kamu telah selesai (dari sesuatu urusan), kerjakanlah 
dengan sungguh-sungguh (urusan) yang lain. Dan hanya jepada 





  Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang selalu 
melimpahkan Rahmat dan Hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan 
laporan tugas akhir ini dengan lancar. Laporan tugas akhir ini merupakan salah 
satu syarat untuk memenuhi persyaratan guna mencapai gelar Ahli Madya 
Tekologi Hasil Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta, dengan 
judulKonsepCara Produksi Pangan Yang Baik(CPPB)Pada Pembuatan Pai Buah 
di UKM “Aneka Kue Y&Y” Sedahromo Lor, Rt 04 / Rw 06 KelurahanKartasura, 
Kecamatan Kartasura, Kabupaten Sukoharjo, Jawa Tengah. Penulisan laporan 
tugas akhir ini tidak terlepas dari bantuan berbagai pihak yang dirasa sangat 
bermanfaat, oleh karena itu penulis ingin menyampaikan terima kasih kepada : 
1. Allah SWT yang telah memberikan petunjuk kepada penulis sehingga dalam 
penyelesaian laporan tugas akhir ini  ini tidak mengalami kesulitan yang 
cukup berarti. 
2. Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M.S selaku Dekan Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
3. R. Baskara Katri Anandito, S.T.P., M.P. selaku Kepala Program Studi D-III 
Teknologi Hasil Pertanian. 
4. Asri Nursiwi S.T.P, M.P. selaku dosen pembimbing Tugas Akhir penulis 
yang senantiasa membimbing penulis dengan penuh kesabaran, memberikan 
ilmu yang sangat bermanfaat dan memberikan dukungannya dalam 
penyelesaian Tugas Akhir penulis. 
5. Ir. Windi Atmaka, M.P. selaku dosen penguji yang telah memberikan 
dukungannya dalam penyelesaian Tugas Akhir penulis. 
6. Kedua Orang Tua yang telah memberikan doa dan motivasi kepada penulis. 
7. UKM ”Aneka Kue Y&Y yang memberikan kesempatan penulis untuk 
mengamati dan mengevaluasi proses pembuatan pai buah. 
8. Teman-teman seperjuangan Teknologi Hasil Pertanian 2014 yang telah 
memberikan dukungan semangat dan motivasi. 
vi 
 
9. Rekan-rekan dan semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu per satu 
yang dengan ikhlas serta ketulusannya membantu menyelesaikan laporan ini 
serta memberikan dukungan semangat kepada penulis. 
Penulis menyadari bahwa tugas akhir ini masih banyak kekurangan. Oleh 
karena itu, penulis mengharapkan saran dan kritik dari pembaca untuk 
kesempurnaan tugas akhir ini sehingga akan lebih baik dimasa yang akan datang. 
Akhir kata penulis berharap semoga tugas akhir ini bermanfaat bagi penulis 
khususnya dan bagi pembaca pada umumnya. 
 
 

























HALAMAN JUDUL .......................................................................................... i 
HALAMAN PENGESAHAN ............................................................................ ii 
LEMBAR PERSEMBAHAN ........................................................................... iii 
MOTTO ............................................................................................................. iv 
KATA PENGANTAR ........................................................................................ v 
DAFTAR ISI ...................................................................................................... vii 
DAFTAR TABEL ............................................................................................ xiv 
DAFTAR GAMBAR ........................................................................................ xvii 
INTISARI .......................................................................................................... xx 
SUMMARY ...................................................................................................... xxi 
BAB I PENDAHULUAN ................................................................................... 1 
A. Latar Belakang ..................................................................................... 1 
B. Rumusan Masalah ............................................................................... 2 
C. Tujuan .................................................................................................. 2 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ........................................................................ 4 
A. Pai Buah ............................................................................................... 4 
B. Bahan-Bahan Pembuatan Pai Buah ..................................................... 5 
1. Tepung Terigu ................................................................................. 5 
2. Telur ................................................................................................ 7 
3. Tepung Maizena ............................................................................ 10 
4. Margarin ......................................................................................... 11 
5. Gula Halus ..................................................................................... 12 
6. Gula Pasir ....................................................................................... 13 
7. Air .................................................................................................. 14 
8. Susu Kental Manis ......................................................................... 15 
9. Garam ............................................................................................. 17 
10. Agar-Agar ...................................................................................... 18 
11. Kismis ............................................................................................ 18 
12. Nanas ............................................................................................. 19 
viii 
 
13.Perisa ................................................................................................ 20 
C. Proses Pengolahan .............................................................................. 20 
1. Penimbangan .................................................................................. 20 
2. Pencampuran dan Pengaduk .......................................................... 21 
3. Pencetakkan ................................................................................... 22 
4. Pemanggangan ............................................................................... 22 
5. Pendinginan ................................................................................... 22 
6. Pengisian ........................................................................................ 22 
7. Penghiasan ..................................................................................... 23 
D. Pengendalian Mutu ............................................................................. 23 
E. Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) .......................................... 24 
BAB III METODE PELAKSANAAN ............................................................. 26 
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan ......................................................... 26 
B. Tahapan Pelaksanaan .......................................................................... 26 
1. Pengumpulan Data secara Langusung ........................................... 26 
2. Pengumpulan Data secara Tidak Langusung ................................. 26 
C. Metodologi ......................................................................................... 27 
1. Alat ................................................................................................. 27 
2. Bahan ............................................................................................. 27 
3. Proses Pembuatan Pai Buah ........................................................... 28 
D. Materi Tugas Akhir ............................................................................ 30 
1. CPPB (Cara Produksi Pangan Yang Baik) .................................... 30 
2. Analisis Produk Akhir ................................................................... 30 
BAB 1V HASIL DAN PEMBAHASAN .......................................................... 31 
A. Lokasi dan Lingkungan Produksi ....................................................... 31 
1. Evaluasi .......................................................................................... 31 
2. Konsep CPPB ................................................................................ 31 
B. Bangunan dan Fasilitas ....................................................................... 32 
1. Bangunan Ruang Produksi ............................................................ 32 
1) Evaluasi ..................................................................................... 32 
a. Desain dan Tata Letak ........................................................... 32 
ix 
 
b. Lantai..................................................................................... 34 
c. Dinding .................................................................................. 34 
d. Langit-Langit......................................................................... 35 
e. Jendela dan Pintu ................................................................... 35 
f. Ventilasi ................................................................................. 36 
g. Permukaan Tempat Kerja ...................................................... 36 
h. Penggunaan Bahan Gelas ...................................................... 37 
2) Konsep CPPB ............................................................................ 37 
a.Desain dan Tata Letak ............................................................ 37 
b. Lantai..................................................................................... 38 
c. Dinding .................................................................................. 39 
d. Langit-Langit......................................................................... 39 
e. Jendela dan Pintu ................................................................... 40 
f. Ventilasi ................................................................................. 40 
g. Permukaan Tempat Kerja ...................................................... 41 
h. Penggunaan Bahan Gelas ...................................................... 41 
2. Fasilitas ........................................................................................... 42 
1) Evaluasi ..................................................................................... 42 
a. Penerangan ............................................................................ 42 
b. Tempat Cuci Tangan ............................................................. 42 
c. Ruang Penyimpanan .............................................................. 43 
2) Konsep CPPB ............................................................................ 43 
a. Penerangan ............................................................................ 43 
b. Tempat Cuci Tangan ............................................................. 43 
c. Ruang Penyimpanan .............................................................. 44 
C. Peralatan Produksi .............................................................................. 44 
1. Evaluasi .......................................................................................... 44 
2. Konsep CPPB ................................................................................. 47 
D. Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air .............................................. 47 
1. Evaluasi .......................................................................................... 47 
2. Konsep CPPB ................................................................................. 48 
x 
 
E. Fasilitas dan Kegiatan Higene dan Sanitasi ........................................ 48 
1. Evaluasi .......................................................................................... 48 
2. Konsep CPPB ................................................................................. 51 
F. Kesehatan dan Higene Karyawan ....................................................... 51 
1. Evaluasi .......................................................................................... 51  
2. Konsep CPPB ................................................................................. 52  
G. Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi ..................................... 53  
1. Evaluasi .......................................................................................... 53  
2. Konsep CPPB ................................................................................. 54  
H. Penyimpanan ...................................................................................... 55  
1. Evaluasi .......................................................................................... 55 
2. Konsep CPPB ................................................................................. 57  
I. Pengendalian Proses ............................................................................. 58  
1. Pengendalian Bahan Baku .............................................................. 58  
a. Tepunng Terigu .......................................................................... 58  
1) Evaluasi ................................................................................. 58  
2) Konsep CPPB ....................................................................... 59  
b. Telur ........................................................................................... 61  
1) Evaluasi ................................................................................. 61  
2) Konsep CPPB ....................................................................... 62  
c. Maizena ...................................................................................... 63  
1) Evaluasi ................................................................................. 63  
2) Konsep CPPB ....................................................................... 64  
d. Margarin ..................................................................................... 66 
1) Evaluasi ................................................................................. 66 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 67 
e. Air .............................................................................................. 69 
1) Evaluasi ................................................................................. 69 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 70 
f. Susu Kental ................................................................................. 71 
1) Evaluasi ................................................................................. 71 
xi 
 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 72 
g. Kismis ........................................................................................ 73 
1) Evaluasi ................................................................................. 73 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 74 
h. Nanas ......................................................................................... 75 
1) Evaluasi ................................................................................. 75 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 76 
i.  Garam ........................................................................................ 78 
1) Evaluasi ................................................................................. 78 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 79 
j.  Agar-Agar .................................................................................. 81 
1) Evaluasi ................................................................................. 81 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 81 
k. Gula Pasir ................................................................................... 83 
1) Evaluasi ................................................................................. 83 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 84 
l.  Gula Halus ................................................................................. 85 
1) Evaluasi ................................................................................. 85 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 86 
m. Perisa ......................................................................................... 87 
1) Evaluasi ................................................................................. 87 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 88 
2. Pengendalian Mutu Proses.............................................................. 90 
a. Penimbangan .............................................................................. 92 
1) Evaluasi ................................................................................. 92 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 92 
b. Pencampuran .............................................................................. 93 
1) Evaluasi ................................................................................. 93 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 94 
c. Pengulenan ................................................................................. 94 
1) Evaluasi ................................................................................. 94 
xii 
 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 95 
d. Pencetakkan ............................................................................... 96 
1) Evaluasi ................................................................................. 96 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 96 
e. Pengovenan ................................................................................ 97 
1) Evaluasi ................................................................................. 97 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 98 
f.  Pemasakan Vla .......................................................................... 98 
1) Evaluasi ................................................................................. 98 
2) Konsep CPPB ....................................................................... 99 
g. Pengisian Vla ............................................................................ 100 
1) Evaluasi ................................................................................ 100 
2) Konsep CPPB ...................................................................... 101 
h. Pemberian Topping ................................................................... 101 
1) Evaluasi ................................................................................ 101 
2) Konsep CPPB ...................................................................... 102 
3. Pengendalian Mutu Produk Akhir ................................................. 103 
1. Evaluasi ..................................................................................... 103 
2. Konsep CPPB ........................................................................... 108 
J. Pelabelan Pangan ................................................................................ 109 
1. Evaluasi ......................................................................................... 109 
2. Konsep CPPB ................................................................................ 110 
K. Pengawasan Oleh Penanggungjawab ................................................ 111 
1. Evaluasi ......................................................................................... 111 
2. Konsep CPPB ................................................................................ 111 
L. Penarikan Produk ............................................................................... 112 
1. Evaluasi ......................................................................................... 112 
2. Konsep CPPB ................................................................................ 112 
M.Pencatatan dan Dokumentasi ............................................................. 113 
1. Evaluasi ......................................................................................... 113 
2. Konsep CPPB ................................................................................ 113 
xiii 
 
N. Pelatihan Karyawan ........................................................................... 115 
1. Evaluasi ......................................................................................... 115 
2. Konsep CPPB ................................................................................ 115 
BAB V PENUTUP ............................................................................................ 116 
A. Kesimpulan  ....................................................................................... 116 
B. Saran .................................................................................................. 117 
DAFTAR  PUSTAKA ...................................................................................... 118 




























Tabel 2.1 Syarat Mutu Biskuit Menurut SNI No.01-2973-2011 ......................... 6 
Tabel 2.2 Syarat Mutu Tepung Terigu Menurut SNI No 01-3751-2006 ............ 7 
Tabel 2.3 Syarat Mutu Fisik Telur Manurut SNI 01-3926-2008 ........................ 9 
Tabel 2.4 Syarat Mutu Mikrobiologi Telur Menurut SNI 01-3926-2008 .......... 10 
Tabel 2.5 Syarat Mutu Tepung Maizena Menurut SNI No. 01-3727-1995 ....... 11 
Tabel 2.6 Syarat Mutu Margarin Industri Menurut SNI No 01-3541-2002 ....... 12 
Tabel 2.7 Syarat Mutu Gula Pasir Menurut  SNI Nomor 01-3140-2010 ........... 14 
Tabel 2.8 Syarat Mutu Air Menurut Peraturan Mentri Kesehatan RI No 
416/MENKES/PER/1X/1990 ........................................................... 15 
Tabel 2.9 Syarat Mutu Susu Kental Manis Menurut SNI 01-2971-1998 ........... 16 
Tabel 2.10 Syarat Mutu Garam Menurut SNI Nomor 01-3556-2000 ................ 17 
Tabel 2.11 Syarat Mutu Agar-Agar Tepung Menurut SNI 01-2802-1995 ......... 18 
Tabel 2.12 Syarat Mutu Kismis Menurut SNI No.01-4862-1998 ...................... 19 
Tabel 2.13 Batas Maksimum Logam Berat pada Buah Menurut SNI 01-3166-
2009 .................................................................................................... 20 
Tabel 3.1 Metode Analisis Persyaratan Mutu Pie Buah UKM Aneka  
Kue Y&Y ............................................................................................ 30  
Tabel 4.1 Hasil Pengamatan Tepung Terigu ...................................................... 59 
Tabel 4.2 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Tepung Terigu .......................... 60 
Tabel 4.3 Hasil Pengamatan Telur ..................................................................... 61 
Tabel 4.4 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Telur .......................................... 63 
Tabel 4.5 Hasil Pengamatan Maizena ................................................................ 64 
Tabel 4.6 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Tepung Maizena ....................... 65 
Tabel 4.7 Hasil Pengamatan Margarin ............................................................... 67 
Tabel 4.8 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Tepung Margarin ...................... 68 
Tabel 4.9 Hasil Pengamatan Air ......................................................................... 69 
Tabel 4.10 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Air ........................................... 70 
Tabel 4.11 Hasil Pengamatan Susu Kental Manis ............................................. 71 
Tabel 4.12 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Susu KentalManis ................... 72 
xv 
 
Tabel 4.13 Hasil Pengamatan Kismis ................................................................. 73 
Tabel 4.14 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Kismis ..................................... 74 
Tabel 4.15 Hasil Pengamatan Nanas .................................................................. 76 
Tabel 4.16 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Nanas ...................................... 77 
Tabel 4.17 Hasil Pengamatan Garam ................................................................. 79 
Tabel 4.18 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Garam...................................... 80 
Tabel 4.19 Hasil Pengamatan Agar-Agar ........................................................... 81 
Tabel 4.20 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Agar-Agar ............................... 82 
Tabel 4.21 Pengamatan Mutu Gula Pasir ........................................................... 83 
Tabel 4.22 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Gula Pasir ................................ 84 
Tabel 4.23 Pengamatan Mutu Gula Halus .......................................................... 85 
Tabel 4.24 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Gula Halus .............................. 86 
Tabel 4.25 Pengamatan Mutu Perisa .................................................................. 87 
Tabel 4.26 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Perisa ....................................... 89  
Tabel 4.27 Evaluasi Proses Persiapan Bahan Baku ........................................... 92 
Tabel 4.28Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Penimbangan Bahan ................ 92 
Tabel 4.29 Evaluasi Proses Pencampuran Bahan Baku ..................................... 93 
Tabel 4.30 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pencampuran Bahan ............... 94 
Tabel 4.31  Evaluasi Proses Pegulenan Adonan ................................................ 95 
Tabel 4.32 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pengulenan Bahan ................... 95 
Tabel 4.33 Evaluasi Proses Pencetakan Adonan ................................................ 96 
Tabel 4.34 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pencetakkan Adonan ............... 97 
Tabel 4.35 Evaluasi Proses Pengovenan Adonan .............................................. 97 
Tabel 4.36 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pengovenan Adonan ............... 98 
Tabel 4.37 Evaluasi Proses Pemasakan Vla ....................................................... 99 
Tabel 4.38 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pengovenan Adonan .............. 100 
Tabel 4.39 Evaluasi Proses Pengisian Vla ........................................................ 100 
Tabel 4.40 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pengisian Vla ......................... 101 
Tabel 4.41 Evaluasi Proses Pemberian Topping ............................................... 102 
Tabel 4.42 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pemberian Topping ................ 103 
xvi 
 
Tabel 4.43 Evaluasi Pengendalian Mutu Produk Akhir Pie Buah di UKM Aneka 
Kue Y&Y  ....................................................................................... 103 
Tabel 4.44 Konsep Pengendalian Mutu Produk Akhir Pie Buah di UKM Aneka 
Kue Y&Y ........................................................................................ 109 
Tabel 4.45 Contoh  Pencatatan dan Dokumentasi Penerimaan Bahan Baku di 
UKM Aneka Kue Y&Y................................................................... 114 
Tabel 4.46 Contoh Pencatatan dan Dokumentasi Proses Produksi ................... 114 




























Gambar 3.1 Proses Pembuatan Kulit Pai ........................................................... 28 
Gambar 3.2 Proses Pembuatan Vla ................................................................... 29 
Gambar 3.3 Proses Pemberian Topping ............................................................ 29 
Gambar 4.1 Lingkungan di UKM Aneka ue Y&Y ........................................... 31 
Gambar 4.2 Tata Letak Ruang Produksi di UKM Aneka Kue Y&Y ................ 33 
Gambar 4.3 Lantai Ruang Produksi di UKM Aneka Kue Y&Y ....................... 34 
Gambar 4.4 Dinding di UKM Aneka Kue Y&Y ............................................... 35 
Gambar 4.5 Langit-Langit di UKM Aneka Kue Y&Y ...................................... 35 
Gambar 4.6 Pintu di UKM Aneka Kue Y&Y ................................................... 36 
Gambar 4.7 Ventilasi di UKM Aneka Kue Y&Y ............................................. 36 
Gambar 4.8 Permukaan Kerja di UKM Aneka Kue Y&Y ................................ 37 
Gambar 4.9 Tata Letak Ruang Produksi yang Efektif di UKM  
Aneka Kue Y&Y ........................................................................... 38 
Gambar 4.10 Penerangan di UKM Aneka Kue Y&Y ....................................... 42 
Gambar 4.11 Tempat Cuci Tangan di UKM Aneka Kue Y&Y ........................ 42 
Gambar 4.12 Toples Penyimpanan Kulit Pai di UKM Aneka Kue Y&Y ......... 43 
Gambar 4.13 Oven di UKM Aneka Kue Y&Y ................................................. 46 
Gambar 4.14 Loyang di UKM Aneka Kue Y&Y .............................................. 46 
Gambar 4.15 Baskom di UKM Aneka Kue Y&Y ............................................. 46 
Gambar 4.16 Timbangan di UKM Aneka Kue Y&Y ........................................ 46 
Gambar 4.17 Mixer di UKM Aneka Kue Y&Y ................................................ 46 
Gambar 4.18 Kipas Angin di UKM Aneka Kue Y&Y ..................................... 46 
Gambar 4.19 Wajan dan Pengaduk Kayu di UKM Aneka Kue Y&Y  ............. 46 
Gambar 4.20 Cetakan Kulit Pai di UKM Aneka Kue Y&Y ............................. 46 
Gambar 4.21 Tempat Cuci Tangan (a), Tempat Mencuci Peralatan (b), dan Toilet 
(c) di UKM Aneka Kue Y&Y ..................................................... 49 
Gambar 4.22 Sarana Pembersihan dan Pencucian di UKM Aneka Kue Y&Y . 50  
Gambar 4.23 Limbah di UKM Aneka Kue Y&Y ............................................. 50 
Gambar 4.24 Karyawan di UKM Aneka Kue Y&Y ......................................... 52 
xviii 
 
Gambar 4.25 Tempat Penyimpanan Kulit Pai di UKM Aneka Kue Y&Y ....... 56 
Gambar 4.26Tempat Penyimpanan Tepung di UKM Aneka Kue Y&Y ........... 56 
Gambar 4.27 Tempat Penyimpanan Margarin di UKM Aneka Kue Y&Y ....... 56 
Gambar 4.28 Tempat Penyimpanan Telur di UKM Aneka Kue Y&Y ............. 56 
Gambar 4.29 Tempat Penyimpanan Agar-Agar di UKM Aneka Kue Y&Y..... 56 
Gambar 4.30 Tempat Penyimpanan Gula Pasir di UKM Aneka Kue Y&Y ..... 56 
Gambar 4.31 Penyimpanan Peralatan di UKM Aneka Kue Y&Y .................... 57 
Gambar 4.32 Tepung Terigu di UKM Aneka Kue Y&Y .................................. 59 
Gambar 4.33 Telur di UKM Aneka Kue Y&Y ................................................. 62 
Gambar 4.34 Tepung Maizena di UKM Aneka Kue Y&Y ............................... 64 
Gambar 4.35 Margarin di UKM Aneka Kue Y&Y ........................................... 67 
Gambar 4.36 Air di UKM Aneka Kue Y&Y .................................................... 70 
Gambar 4.37 Susu Kental Manis di UKM Aneka Kue Y&Y ........................... 72 
Gambar 4.38 Kismis di UKM Aneka Kue Y&Y............................................... 74  
Gambar 4.39 Garamdi UKM Aneka Kue Y&Y ................................................ 79 
Gambar 4.40 Agar-Agar di UKM Aneka Kue Y&Y......................................... 81 
Gambar 4.41 Gula Pasir di UKM Aneka Kue Y&Y ......................................... 83 
Gambar 4.42 Gula Halus di UKM Aneka Kue Y&Y ........................................ 86 
Gambar 4.43 Perisa di UKM Aneka Kue Y&Y ................................................ 88 
Gambar 4.44 Proses Pembuatan Kulit Pai ......................................................... 90 
Gambar 4.45 Prsoses Pembuatan Vla ................................................................ 91 
Gambar 4.46 Proses Pemberian Topping .......................................................... 91 
Gambar 4.47 Penimbangan Bahandi UKM Aneka Kue Y&Y .......................... 93 
Gambar 4.48 Pencampuran Bahan di UKM Aneka Kue Y&Y ......................... 93 
Gambar 4.49 Pengulenan Adoonandi UKM Aneka Kue Y&Y......................... 95 
Gambar 4.50 Pencetakan Adonandi UKM Aneka Kue Y&Y ........................... 96 
Gambar 4.51 Pengovenan Adonan di UKM Aneka Kue Y&Y ......................... 98 
Gambar 4.52 Proses Pemasakan Vla di UKM Aneka Kue Y&Y ...................... 99 
Gambar4.53 Pengisian Vla di UKM Aneka Kue Y&Y.................................... 100 
Gambar 4.54 Pemberian Topping di UKM Aneka Kue Y&Y ......................... 102 
Gambar 4.55 Kemasan Pai di UKM Aneka Kue Y&Y .................................... 110 
xix 
 
Gambar 4.56 Contoh Label Pai Buah di UKM Aneka Kue Y&Y ................... 111 
xx 
 
KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PEMBUATAN PAI BUAH DI UKM “ANEKA KUE Y&Y” 
SEDAHROMO LOR, RT 04 / RW 06 KELURAHAN KARTASURA, 









Asri Nursiwi S.TP., M. P
2





Pai merupakan jenis biskuit berserpih (flaky) yang dibuat dari adonan yang 
dilapis lemak padat atau emulsi lemak, sehingga mengembang selama 
pemanggangan dan bila dipatahkan penampangnya tampak berlapis-lapis, pai 
dinamakan sesuai dengan isinya dapat berupa krim atau buah. Penelitian di UKM 
Aneka Kue Y&Y ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan pai buah, 
menentukan konsep CPPB yang dapat diterapkan pada pembuatan pai buah dan 
mengetahui karakteristik pai buah. Data dikumpulkan dengan observasi, 
wawancara dan studi pustaka. Proses Pembuatan pai buah di UKM Aneka Kue 
Y&Y terdiri dari tiga proses yaitu proses pembuatan kulit  pai, proses pembuatan 
vla dan proses pemberian topping. Proses pertama pembuatan kulit  pai yaitu 
pencampuran, pengulenan, pencetakkan, pengovenan. Proses yang kedua adalah 
pembuatan vla, pada proses pembuatan vla diawali pemasakan bahan-bahan dan 
dilakukan pengadukan. Proses yang terakhir proses pemberian topping yaitu 
pengisian kulit pai dengan vla kemudian pemberian topping. Evaluasi 
pengendalian mutu dilakukan dengan pengecekan dan pengawasan terhadap 
bahan baku, proses produksi dan produk akhir. Untuk mengetahui karakteristik 
mutu pai buah di UKM “Aneka Kue Y&Y” dilakukan beberapa  pengujian  yang 
terdiri dari kadar air, asam lemak bebas, protein, Angka Lempeng Total dan 
Kapang. Serta dilakukan perancangan konsep CPPB. Hasil pengujian pai buah 
UKM Aneka Kue Y&Y  diperoleh kadar air sebesar 35,2%; asam lemak bebas 
sebesar 1,5%; kadar protein sebesar 20,1%; ALT sebesar 3,3 x 10
3
 dan kapang 
sebesar 3,6 x 10
2 
koloni/g.  Dan hasil evaluasi CPPB di UKM Aneka Kue Y&Y 
yaitu lantai, permukaan tempat kerja, dinding, bahan dan proses pembuatan pai 
sudah sesuai dengan konsep CPPB. Sedangkan tata letak, ventilasi, pintu, langit-
langit,  ruang penyimpanan, pelabelan, pencatatan dan dokumentasi belum sesuai 
dengan konsep CPPB. Konsep CPPB ini diperlukan untuk menjamin mutu dan 
keamanan produk pai buah di UKM “Aneka Kue Y&Y” sehingga dapat diterima 
oleh konsumen dan memenuhi syarat SNI No. 01-2973-2011. 
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 Pie is flaky biscuit which are made from dough coated with a solid fat or fat 
emulsion, so it expands during roasting and when broken the cross-section looks 
layered, name of pie according with the fill, can be cream or fruit. The research in 
home industry “UKM Aneka Kue Y&Y” aims to know process of making fruit 
pie, making GMP concept and characteristics of fruit pie. The data collection has 
done by observation, interviews, also and with literature study. There are three 
process of making fruit pie in “UKM Aneka Kue Y&Y” is making of pie skin, 
making of cream and process topping. The first process of making pie skin is 
mixing, stirring, laying and burning. Second process is making cream, begins 
cooking ingredients and than stirring. And last process is giving topping, in this 
process skin pie filling with cream and topping. Evaluation of quality control of 
fruit pie by checking and controling the main ingredients, the production process, 
and the final product. To know charactertics of quality of fruit pie ini “UKM 
Aneka Kue Y&Y” do some testing consists of water content, FFA, protein, Total 
Plate Count, mold. And  The arrange of GMP concept. The result of testing fruit 
pie in “UKM Aneka Kue Y&Y” obtained 35,2%; of water content, 1,5% of FFA, 
20,1% of protein content, 3,3 x 10
3 
of Total Plate Count and 3,6 x 10
2 
koloni/g of 
mold. And the result of GMP in “UKM Aneka Kue Y&Y” like floor, work 
surface, wall, ingredients and production process already appropriate with GMP 
concept. While lay out, ventilation, door, roof, storage room, labeling, recording 
and documentation not appropriate with GMP concept. GMP concept needed to 
ensure the quality and the safety of fruit pie in “UKM Aneka Kue Y&Y” so the 
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